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aux depens de la partie soluble de la levtire de biere qui leur sert
d'aliment, il arriverait le plus souvent que beaucoup de sucre se trans-
formerait en acide lactique ou que les animalcules enleveraient a la
levure sa propre nourriture.

Les details dans lesquels je viens d'entrer permettent de prevoir
toutes les variations auxquelles sont sujettes les fermentations, et en
particulier la fermentation lactique, qui exige un milieu clont la
neutralite convient egalement a d'autres vegetaux et a des infusoires.
Lors m6me que Ton suit toutes les precautions que j'ai indiquees, il
arrive encore souvent qu'il y a complication et coincidence de pheno-
menes divers. J'ai dti rechercher des lors les circonstances les mieux
appropriees a la production de la levtire lactique seule. On a vu que
c'etait la levtire cle biere et les infusoires qui genaient le plus. II faut
done des conditions propres a en arr&ter le developpement sans influer
notablement sur celui de la levtire lactique. J'espere y arriver par
1'emploi du jus d'oignon brut comma milieu albumineux. L'huile
essentielle de ce jus s'oppose completement a la formation de la levftre
de biere; elle parait nuire egalement aux infusoires. Je reviendrai
done, dans un travail special, sur 1'utilite de 1'emploi de ce jus
nature!.

Lors meme que par 1'emploi cle ce jus d'oignon on n'arriverait pas
a resoudre completement la difficulte, c'est-a-dire a determiner cons-
tamment et facilement la fermentation lactique sans complication cle
ferments on d'infusoires etrangers aux phenomenes, tons les faits cpe
j'ai recueillis me portent a croire que le moyen le plus efficace pour
atteinclre ce resultat est de chercher a nuire a la production des
ferments parasites au moyen de substances particulieres(1). Que Ton
seme, par exemple, des globules frais de levtire de biere dans le jus
d'oignon brut, et jamais ces globules ne se developpent. Us ne
provoquent aucunement la fermentation alcoolique. Au contraire, que
Ton fasse prealablementbouillir le jus d'oignon, ce qui a pour effet cle
chasser 1'huile essentielle sulfuree, et peut-etre de modifier les prin-
cipes albumineux, la levtire de biere se developpera dans le liquide
refroidi avec une efficacite remarquable, et le sucre du jus ou celui
que Ton pourrait avoir ajoute se cbangera en alcool et en acide carbo-
nique. Aussi jamais la fermentation alcoolique ne se declare sponta-
nement dans le jus d'oignon brut naturel, bien que ce jus soit
acide a la maniere clu jus de raisin, tandis qu'il eprouve toujours la

1. Ou par le ehoix de la mati^re azotee qui doit servir an developpement de I'espece de
leyure que Fon a intdi^et de faire naitre a rexclusion d'autres.ality du milieu
